Nuestra Economia

PREMIOS DE CALIDAD AGROALIMENTARIA

El establecimiento, que ocupa un palacete del

siglo XVII ubicado en plena huerta, es la tinica

firma que obtiene dos galardones en el premio
de Calidad Agroalimentaria

La Seda se
‘dobla’ de
premios

G. SORIANO MURCIA

Hosteria Palacete Rural La Seda
ha copado las dos categorias en
las que se compone el premio Cali-
dad Agroalimentaria en la moda-
lidad de restauracion. Concreta-
mente, el establecimiento es con-
siderado por la Consejeria de
Agricultura, creadora del galar-
don, como «mejor establecimien-
to en manejo y promocion de
vinos (por la buena utilizacién,
presentacion, seleccion y conser-
vacion de los vinos de la region
en una cualificada carta y bode-
ga)» y como «mejor estableci-
miento en potenciacion y buen
uso de los alimentos de la Region
de Murcia.

El propietario de la firma, Fran-
cisco Fuentes, explica su apuesta
por los productos de la Comuni-
dad Auténoma: «Creo que la ini-
ca posibilidad que hoy tiene la

cocina, cuando a un periodo don-
de esta dicho y hecho, no es ni mas
ni menos que profundizar en el
entorno geografico donde estamos
ubicados»

El establecimiento Hosteria
Palacete Rural La Seda esta ubi-
cado en el corazon de la huerta
murciana, en un edificio singular
del siglo XVII, que naci6é como
bodega y casa solariega. En ori-
gen las instalaciones se dedicaban
a la produccion y crianza de vinos
elaborados a partir de los frutos
de los vinedos propios que cir-
cundaban el edificio, hasta que la
filoxera arraso los cultivos. Entre
1902 y 1968, el complejo se dedicod
a la manufacturacion de seda. Pos-
teriormente, tras varios anos de
abandono, lo adquirié su actual
propietario, Francisco Fuentes
Huertas, que durante doce anos
llevo a cabo una lenta y cuidado-
sa restauracion.
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PREMIADO. Francisco Fuentes interviene durante el acto de entrega de los premios. / GINES SORIANO

Actualmente es un edificio sin-
gular de cuatro plantas, con facha-
da de ladrillo y jalonada de bal-
cones, que ocupa 3.700 metros cua-
drados y se encuentra rodeado de
jardines y huertos. En su interior
se puede apreciar la armonia de
su decoracion en la que destacan
(entre el mobiliario, las lamparas,
las tallas, los cuadros, las alfom-
bras y otras antigiiedades) la
coleccion de licoreras de cristal
de Cartagena que retine mas de
100 ejemplares. En octubre de 1998
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Esta considerado
como uno de los
mejores
representantes de la
nueva gastronomia
del sureste espafiol

se abrio en su interior un restau-
rante que en la actualidad esta con-
siderado como uno de los mejores
representantes de la nueva gas-
tronomia del sureste espanol. Su
parte comercial ocupa un 25% del
edificio y el resto acoge exposi-
ciones de pintores y escultores
murcianos de los siglos XIX y XX
(J.M. Parraga, J.M. Alarcon, J. Pla-
nes, Gonzalez Moreno, Elisa Sei-
quer y Antonio Campillo), una
coleccion de escultura castellana
del siglo XVII y unos magnificos
artesonados en las distintas depen-
dencias y capilla.

La Bodega del establecimiento,
situada en la planta baja del edi-
ficio, es una edificacion de silla-
res y mamposteria que ocupa un
espacio de 160 metros cuadrados
«totalmente acondicionados en
temperatura y humedad», taly
como senalan los responsables del
restaurante.

En ella reposan mas de 800 refe-
rencias y 28.000 botellas. Se trata
de «una gran bodega en la que es
dificil no encontrar lo que se bus-
ca y que se ha enfundado en este
edificio historico como un guan-
te, tal como fue descrita en el
nuamero 1 de la revista Solo Hos-
teleria (mayo/junio 1999)».

El establecimiento cuenta con
los servicios de dos acreditados
sumilleres: su propietario, Fran-
cisco Fuentes, y Eloy Sanchez.

Fuentes «es un empresario
emprendedor y ante todo un apa-
sionado del arte y en especial de
los vinos, Master en Viticultura,
Enologia y Marketing del Vino por
el Consejo Internacional de Cien-
cias Sociales de la Unesco, con
varios cursos monograficos en
cavas, champagne, vinos genero-
sos, dulces, etcétera; ha imparti-
do asimismo, numerosos cursos
de cata y ha sido fundador de la
Cofradia del vino Reino de la
Monastrell de la que actualmen-
te es Vicepresidente y endlogo».
Eloy Sanchez, por su parte, ha

En la bodega de la
Hosteria Palacete
Rural La Seda
reposan mas de
800 referencias y
28.000 botellas

logrado el titulo de Mejor Sumi-
ller en la fase regional del con-
curso organizado por la Asocia-
cion Espanola de Sumilleres en el
ano 2002, y representara a la
Region de Murcia en la final.

La Consejeria de Agricultura
senala que «en este estableci-
miento destacan la profesionali-
dad y el refinamiento en la aten-
cion al cliente y el servicio que se
le presta, asi como el asesora-
miento en la eleccion de los vinos
de acuerdo con las preferencias
de los comensales para alcanzar
el mejor maridaje con las sutile-
zas de multiples combinaciones
de su cuidada cocina elaboradas
a partir de los productos cultiva-
dos por el propio personal, en las
parcelas aledanas al Palacete, con
técnicas mas naturales que las uti-
lizadas por la agricultura con-
vencionaly.

La sala que el establecimiento
utiliza como comedor de diario (a
la carta) tiene una capacidad de 35
personas y se encuentra ubicada
en la segunda planta del edificio.
Sus ocho balcones dan al exterior,
donde se observan las plantacio-
nes de productos agricolas para
suministrar la carta del restau-
rante, con especias, frutas y ver-
duras. Su decoracion es isabelina,
destaca la lampara de cristal (pro-
cedente del antiguo Teatro Circo
de Murcia), sus espejos, pinturas,
decoracion en general y artesona-
do, «que con sus cinco metros de
altura le confiere un ambiente aco-
gedor propio de su uso».

«La profesionalidad del perso-
nal de sala dirigido por Serafin
Murcia junto con el sumiller Eloy
Sanchez, hacen que la atencioén al
cliente y el servicio que se le pres-
ta en asesoramiento, tanto en la
eleccion de manjares como en la
de vinos, de acuerdo a los gustos
del mismo, alcance el mejor mari-
daje con las multiples combina-
ciones de su cuidada cocina»,
explican fuentes de la Consejeria.



